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ABSTRACT : 

CHG DATE=19990617 STATUS=0> The invention relates to a 
new processed 

foodstuff and a method for preparing it rapidly and 
conveniently, as. portions 

of a hot dish based on easily rehydratable dried foods. 
The ingredients of the 
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foodstuff of the invention occupy two contiguous and 
hermetically sealed 

compartments. A food liquid occupies the first compartment 
and dried and 

rehydratable food substances occupy the second. A closed 
seal isolates the two 

compartments under normal storage conditions of the 
foodstuff of the invention. 

Through the effect of heating up the food liquid, 
particularly by means of 

electromagnetic waves, the seal is able to open and permit 
the liquid to flow 

into the compartment of the substances to be rehydrated. 
The invention also 

relates to the method and the machine permitting rapid and 
convenient 

preparation of a portion of a hot dish by applying a field 
of electromagnetic 

radiation to the processed foodstuff of the invention. The 
machine relates 

principally to the automatic dispensing of hot foods. 
< IMAGE > elates 

principally to the automatic dispensing of hot 
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(54) Produit alimentaire condrtionne et son precede de preparation rapide et commode en portions de mets chaud. 
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(g) invention concerne un nouveau produit alimentaire 
conditionne et son procSde de preparation rapide et commode, 
en portions da mets chaud a base d'aliments seches facile- 
ment rShydratables. 

Les ingredients du produit alimentaire de [Invention occu- 
pent deux compartiments contigus et fermes da fscon 
etancha Un liquids aJimentaire occupe ie premier compart- 
ment das substances alimentaires sechees et r6hydratables, le 
second Un obturateur ferme isole les deux compartiments 
dans des conditions normales de stockage du produit alimen- 
taire de Hnventioa 

Sous 1'effet d'un chauffage du liquide alimentaire, notam- 
ment par ondes eMectromagn6tiques, I'obturateur peut s'ouvrir 
et pemnettre au liquide de s'6couler dans le compartment des 
substances a rehydrater. 

invention concerne egalament le procede et la machine 
permettant de preparer, rapidement et commodement, une 
portion de mets chaud par application d'un champ de rayonne- 
ment electromagnetique au produit alimentaire conditionne* de 
finventipn. 

La machine concerns principalement la distribution automa- 
d'aliments chauds. 




Vente das fascicules a riMPRlMEWE NATIONALS. 27. rue de to Convention - 75732 PARIS CEDEX 16 
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L' invention concerns un nouveau prodult allmentaire conditionne et son 
proc£d& de preparation rapide et commode en portions de mets chaud & base 
d ? aliments s6ch6s et facilement rehydratables, notamment pr^cuits, atomi- 
sms ou lyophilis£s. 

Le produit de 1 5 invention et son proc£d£ d° utilisation permettent la pre- 
paration de portions de mets chauds trSs varices par le choix d 1 ingredients 
r^hydratables associes h des compositions aromatiques ou des garnitures . 
II s'agit notamment de mets chauds tels que p&tes alimentaires garnies, 
omelettes, soupes* desserts et boissons. 

Le proc^de de ^invention est mis en ceuvre par une machine concer- 
nant plus particuli&rement la vents de mets chauds par distribution automa- 
tique. II s'agit d'une cuisine automatique et autonome cbmmand6e par le 
consommateur qui depose, pour I'actionnerp des pieces de'monnate, ou des 
jetons* aprfes avoir s£lectionh£ le mets d6sir6 9 

Peu de tentatives ont 6t£ faites pour proposer des produits alimentaires 
conditionn£s spicifiquement adaptors & des proc£d€s de preparation automa- 
tique de mets chauds par portions • 

On connaft des techniques o5 un certain nombre de mets precondition- 
n&s dans des emballages Stanches peuvent Stre deiivres aprfes avoir ete 
chaufrgs par un four eiectronique si micro-ondes. 

Le fait de preparer les compositions & I'avance avec les assaisonns- 
ments, les graisses, les sauces, rend n£cessaire leur sterilisation et leur 
surgSlation. Or il est bien connu des techniciens du chauffage par micro- 
ondes quMl est impossible d ? assurer une dScongeiation correct© et rapide 
d 9 un aliment surgeie k I'aide d'un four & micro-ondes a Ces compositions 
sont done necessairement cortserv^es & quelques. degrSs au-dessus du zero, 
ce qui entrafrts des conditions peu su res sur le plan sanitaire, pour le 
stockage en distributeur automatique* 

D'autres techniques permettent la distribution d'allments facilement 
rShydratables. Le dosage des aliments sSches et de I'eau chaude etant 
effectui par une machine distributrlce, semblable aux machines trhs r6pan- 
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dues qui d&Uvrent boissons frotdes ou chaudes. 

Bien adaptees & la preparation des boissons, ces techniques conviennent 
mal au dosage et h la distribution d' ingredients solides de granulomere 
plus importante que cell© des poudres. La conservation de ces ingredients 
dans les tr^mies de distributeur automatique est delicate eur le plan micro- 
biologique et organoleptique. 

La preparation des portions chaudes en recipient ouvert entraChe le 
d£gagement d'odeurs et de vapeurs particul i&rement dSsagrSables sur le 
lieu d 1 implantation d'un distributeur automatique. De plu3 la complexity des 
machines mettant en osuvne ces techniques n^cessite una maln-d* oauvra de 
maintenance importante et special is£e« Enfin la n£cessite Evident© 5 pour ces 
machines d'etre en etat permanent de fonctionnementj, necessity un chauffiage 
continu, des moyens de distribution d T eau chauds <> La distribution d f eau 
chaude est done fr£quemment la cause d* incidents dus & Ventartrage et auu 
fuites. 

On connatt par ailleurs un certain nombrs de produits alimsntaires 
conditionnes qui permetfcent la preparation rapide de mets chauds en portions, 
obtenue par rehydration rapide d' aliments s&cfa&So Ces produits so presen- 
tent sous una forme condltionn£e facilitant la nihydratation et la consomma- 
tion direct©. 

» 

Sous une forme simple 9 les ingredients fiacilement rehydratables 
occupant un recipient ou une pochette hermetiquament fbrm^a. Sous une 
forme plus eiaborea, les ingredients sech#s occupant des compartiments 
separfe reunis dans un emballage hermetlqua unique e Cette seconds presen- 
tation facilite la preparation et le melange « Toutsfois ces produits impliquent 
une preparation manuelle, notamment pour I'adjonction d'eau chaude, et ne 
sont pas adaptes & la preparation automatique et autonome de portions alt- 
mentaires chaudes 0 

n est done souhaitable de concevoirp selon la revendication 1« de I 1 inven- 
tion, un nouveau produit alimentaire conditionni psrmattant la preparation 
rapide et commode de portions de mats chauds & I'aide de machines automa- 
tiques specifiques aux conditions d f usage sQres et economlqu2s sur les plans 
du fonctionnement, de la maintenance s et des contraintes sanitaireso 

A cet effet,, la presents Invention concerns un nouveau produit aliment 
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taire sp^cifiquement condltionnfi comportant une combtnaison d' ingredients 
alimentaires, qui occupent les deux compartlments contigus et ferm&, de 
fagon etanche, d'un emballage herm^tlque . 

Le premier compartiment regoit un Ingredient aiimentaire liquide, 
notamment de I'eau. D'autres liquides, tels que huile, jus* sauce ou I alt, 
peuvent egalement remplacer I'eau selon la nature du mets recherche. 

Le second compartiment regoit un ou des ingredients alimentaires sous 
forme de substances solides sensiblement s6ch£es et facilement rehydrata- 
bles. 

Ces substances trfes rSpandues, .provtennent notamment d f aliments 
prficuits et s^ches, ou atomises, ou lyophUisSs. II s'agit en particulier de 
legumes, de pates alimentaires, de c6r6ales, de semoutes, d'oeufs, de 
fromages, ou de viandes. 

L'emballage herm^tique du produit aiimentaire de l' invention est 
confectionni dans une mati&re r^sistante a la chaleur et a I'humidite, par 
exemple en polystyrene, pour des temperatures de 80° a 100°, en complexe 
carton et film de prolypropyl&ne pour des temperatures de 150°. 

La mati&re employee pour l'emballage du produit de l' invention est 
ImpSrativement trans pa rente au rayonnement electromagn£tique afin de 
permettre le chauffage, notamment du liquide aiimentaire, lors de son 
utilisation dans le proc€d£ de I 1 invention. 

Les proportions d 1 ingredients alimentaires sorrt dosees pour leur 
permettre d'etre utilisees ensemble pour preparer au moins une portion de 
mets. 

Lorsque le produit de I 1 invention est stocke dans des conditions norma- 
les, notamment de temperature, un obturateur ferme isole le premier du 
second compartiment. Sous I'effet d'une elevation de temperature d'un 
composant du produit de I'invention, I'obturateur peut s'ouvrir et faire ainsi 
communiquer les deux compartlments . > 

Dans une mise en oeuvre prefer du produit de Tinvention, c'est 
reievation de temperature de I'ingredient liquide qui provoque I'ouverture 
de 1" obturateur. 

Selon une caracteristtque du produit de V invention I'obtiirateur est 
scelie et maintenu dans une position fermee par une mati&re thermofusible. 
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La matiere thermofusible fond et libfere I'obturateur en position ouverte 
au contact tfiermique de V ingredient alimentalre liqulde chaud. 

On choisit une mati&re thermofusible dont la temperature de fusion est 
proche de celle du liquide de r^hydratation pr£t a Vemplol. 

Dans cette forme de realisation, la mati&re thermofusible est trans pa- 
rente aux rayonnements eiectromagnetiques , afin que son 6l6vation de tem- 
perature soit provoqu^e uniquement par I'Schange thermique avec le liquide. 
Une paraffine ou une cire convient bien a I'effet recherche. 

Dans cette forme de realisation, I'obturateur se compose d'un opercule 
mince ajuste a une ouverture pratiqu^e dans la cloison s£parant les deux 
compartiments. On scelle l r opercule sur la periph^rie de I 1 ouverture. 
L' opercule peut §tre par exemple pred£coup£ dans la cloison de separation 
des compartiments. Une partie non decoupee de sa peripheric permet de le 
laisser solidaire de la cloison. L'entaille de decoupe est combiee par la 
mati&re thermofusible pour obtenir la position fermee. 

Selon une variante de realisation de l f obturateur, l f opercule est un 
clapet solidaire de la cloison de separation recouvrant I' ouverture • Le 
scellement en mattfere thermofusible est effectue au plan de joint du clapet 
et de la cloison. 

Selon une autre forme de realisation du produit de l f invention, les deux 
compartiments fermes se presentent sous la forme de pochettes formees 
par la reunion de feuilles souples soudees a leurs peripheries. 

La realisation et la mati&re de ces pochettes sont bien connues, notam- 
ment dans le conditionnement de potages a rehydratation instantanee. La 
mati&re souple employee doit resister a la chaleur et a I'humidite et §tre 
trans parente aux rayonnements eiectromagnetiques . Des feuilles 6u des 
complexes de feuilles en resins thermoplastique conviennent parfaitement, 
notamment pour assurer leur soudage par chaleur ou haute frequence. 

Une pochette deiimite le premier compart iment ferme et regoit l f ingre- 
dient alimentaire liquide. Elle occupe une partie du volume int6rieur d'une 
deuxi&me pochette formant le second compartiment ferme. 

Dans le volume interieur de cette seconde pochette, laissee llbre par la 
premiere, on place les ingredients alimentaires sensiblement seches. Une 
partie de la soudure de fermeture de la premiere pochette est effectuee dans 
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une mattere thermofusible. Ainsi une 6l6vation de temperature de V ingre- 
dient alimentaire liquide provoque la fusion de cette partie soud^e par la 
matifere thermofusible , et laisse smarter les bords libres des feuilles 
formant la premiere pochette. * L ? ingredient alimentaire liquide peut alors 
s«ecouler dans le volume int£rteur de la seconde pochette. Cet arrangement 
constitue le dispositif obturateur selon la revendication 3. 

Selon une autre forme de realisation du prbduit de I'inventlon, I'obtura- 
teur se compose d'une soupape cohgue pour s f ajuster de flagon etanche sur 
le siege d'une ouverture prattqu6e dans une cloison commune aux deux 
compartiments fermes et contlgus. 

En position fermee de I'obturateur, cette soupape constitue un bouchon 
engage en press ion dans I'ouverture destines a faire communiquer les deux 
compartiments. Sous Veffet de la montSe en temperature de 1* ingredient 
alimentaire liquide, la pression dans le premier compartiment ferme aug- 
ments, notamment dans la petite poche d'air compietant le volume du liquids. 
La soupape est chassee pour une valeur predetermines de la surpression du 
premier compartiment pour la position ouverte de I' obturateur. La tension 
de maintien de la soupape sur le siege de 1° ouverture est compatible avec la 
surpression predetermin^e provoquant son ouverture. 

Selon une forme prefers de realisation du produit de ^invention, on 
realise le condittonnement a I'aide d'une mature sensiblement rigide en 
feuille thermoplastique fomnee, notamment en polystyrene. 

On conffectionne un recipient principal, par exemple de forme sensi- 
blement cyllndrique, ferme de fagon etanche par un couvercle formant un 
second recipient egalement ferme. 

Le second recipient constitue le premier compartiment etanche selon 
I'invention et regoit IHngredlent alimentaire liquide. 

Les ingredients allmentaires seches occupant le recipient principal. 

L'obturateur, selon 1 9 una des formes revendiquees, occupe alors la 
cloison separant les volumes des recipients . 

Le couvercle et son recipient solidaire est congu pour gtre facilement 
retire afin d'utiliser directement le recipient principal pour la consommatlon 
de la portion de mets chaud. 

Sslon une variance de la realisation precedents, le recipient principal 



8/9/2006, EAST Version: 2.0.3.0 



253625 1^ 

- 6 - 

comporte un second recipient etanche formi par un double fbnd. L 1 ingredient 
alimentalre liquide occupe ce second recipient constttuant le premier corn- 
pa rtiment ferme selon V invention, Les ingredients alimentalres s6ch6s 
occupent le volume librs du recipient principal ferme de fagon etanche par 
un couvercle. 

L'obturateur, selon Vune des formes revendlquSes, occupa la cloison 
s^parant les volumes des recipients. 

L 1 invention concerns 6galement le proc^de d' utilisation du produit de 
l f invention e II consist© essentiellement h placer le produit aiimentaira condl- 
tionne de I 1 invention dans un champ da rayonnement 6lectromagn£tique. Sous 
Veffet du champ de rayonnement V ingredient alimentalre liquid© s , echaufife P 
ce qui provoque l'ouverture de l f obturateur. 

L'ingredient alimentalre liquide chaud s'4coule ators dans le second 
compartiment contenant les ingredients alimentalres facilement rehydrata- 
bles. Cette condition n f est evidemment remplie que si le produit d© l f inven- 
tion est prealablement positionne dans le champ de rayonnement eiectroma- 
gnetique, selon una orientation pernrtettant d'une part recoupment par gravity 
du liquide alimentaire, d 1 autre part le contact thermique entr© la rnati&re 
thermofusible de l»obturateur et le liquide alimentaire chaud. 

L» invention concerns enfin la machine de distribution automatique de 
portions de mets chauds mettant en oeuvre le procede de I 9 invention. 

La machine de l* invention comprend una enceinte de stockaga de produits 
aiimentaires conditionrtes, un posts de preparation muni d'un applicateur de 
micro-ondss, des moyens pour deiivrer le produit alimentaire conditionne 
au posts de preparation, un moyen pour commander par jetons ou monnaiej 
le chobc, I'approvisionnement et le traitement du produit alimentaire, enfin 
des moyens pour deiivrer au consommateur le produit alimentaire chaud 
prSt & la consommation. 

Les divers disposltife d© la machine de 1 5 invention sont sufrisamment 
connus, pris separernent, pour eviter d 9 en dormer une description detallie©. 

Les objets et les avantages de la present© invention seront mietec compris 
h l f aide de la description faite ci«^pr£s, en reference au desstn. annexe sur 
lequel : 

la figure 1. represent© une coupe transversal© du produit alimentairs 
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condittonnfi ; 

- la figure 2. est une vue en coupe transversale du produtt de V invention 
dont T'emballage hermetique comporte un recipient principal ferme par 
un couvercle formant un second recipient ; 

la figure 3. est une vue en coupe transversale du produit de V invention 
dont I'emballage hermetique comporte un recipient principal ferme a 
double fond ; 

la figure 4. donne une vue en coupe transversale et une vue frontale du 
produit de V invention dont I'emballage hermetique comporte deux 
pochettes souples ; 

la figure 5. montre la realisation en opercule int£gr6 de I'obturateur du 
produtt de l' invention ; 

la figure a montre la realisation en opercule rapporte de I'obturateur 
du produit de I 1 invention ; 

la figure 7. montre une coupe transversale de l f obturateur du produit de 
I 1 invention realise sous la forme d'une soupape - ; ' . 

la figure 8. montre une coupe transversale de I'obturateur du produit de 

^invention realise selon une variante de la forme en soupape. 

La figure 1. repr&ente une coupe transversale du produit alimentaire 
conditionng selon l f invention. Les deux cornpartiments contigus et ferm& 
2. et 8. de I'emballage hermetique 1. regoivent les ingredients alimentaires 
a et a L' ingredient alimentaire liquide a occupe le premier compartiment 
ferme 2. Les ingredients alimentaires facilement rehydratables a occupent 
le second compartiment ferme. L'obturateur 5. est situ6 sur la cloison de 
separation 4. commune aux deux cornpartiments 2. et a L f acc£s a la portion 
de mets chaud se fait par I'ouverture de la partte 7. 

La figure 2. repr£sente une coupe transversale d'une' realisation prefe- 
ree du produit de ^invention. Le recipient 14. est ferme de fagon etanche par 
le couvercle 1a formant un second recipient. L'ingredient alimentaire 
liquide 3. occupe ce second recipient. Ce second recipient formant le cou- 
vercle 1a est constitue d'une bolte thermoformee fermant hermetiquement 
le recipient principal a I'emboftage 9. La cloison 10. rendue solidaire du 
couvercle 1a ferme definitlvement ce second recipient. L 1 ingredient ali- 
mentaire liquide a occupe ce second recipient. L'obturateur repr6sente sur 
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le dessin est du type de celut figure sur la figure a II s'agit d f un opercule 
15. rendu solidaire du couvercle 13. par un potntde soudure 11* 
L 1 opercule 15. masque une ouverture pratiquee dans le fond du second rfici- • 
pient. La matifere thermofusible scelle I'opercule 15. sur le fond du reci- 
pient, tout autour de 1' ouverture. 

Les ingredients alimentaires rehydratables a occupent le volume disponible 
12. du recipient principal 14. 

La figure 3. represente une coupe transversale d'une autre realisation 
du produit de !• invention. 

Le recipient principal 19. est ^quipe d'un double fond 2a qui delimite dans 
la partie inferieure le premier compartiment ferme recevant I' ingredient 
alimentaire liquide 3. Le volume super ieur represente le second compar- 
timent ferme, occupe par les ingredients alimentaires rehydratables a 
Un couvercle 17. ferme hermetiquement le recipient principal 19. par sou- 
dyre sur la collerette peripherique 1a 

Une languette 1a per met de retirer le couvercle 17. pour acceder et con- 
sommer directement la portion de mets chaud dans le recipient principal. 
L f obturateur represente sur le dessin est d'un type identique & celui de la 
figure a II s f agit d'un opercule 21. masquant une ouverture pratiquee dans 
le fond 2a du recipient principal. 

L'opercule 21. est scelie par une matiere thermofusible sur le fond 2a tout 
autour de l f ouverture faisant communiquer les compartiments . 

La figure 4. represente une variante de la realisation du produit de 
l» invention condition^ dans deux pochettes en feuilles plastiques souples. 
La pochette formee par les feuilles souples 22. et 24 , reunies & leurs 
peripheries par la ligne de soudure 27. , forme le premier compartiment 
ferme recevant r ingredient alimentaire liquide a 

La reunion par la ligne de soudure' 25. des feuilles souples 22. et 2a forme 
le second compartiment ferme, occupe £ la fois par la premiere pochette 
et les ingredients alimentaires rehydratables a 

Une partie de la soudure 27. , reunissant les feuilles souples 22. et 24. , est 
faite & I'alde de la matiere thermofusible. 

La figure a represente une realisation de I' obturateur du produit de 
I 1 invention. II s'agit d'un opercule 29. decoupi dans la cloison 4. separant 
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le premier du second compartlment. 

La d^coupe est parttellement Interrompue de maniere a lalsser I'opercule 
29. solidaire de la cloison 4. . 

L'entaille de d^coupe 2a est comblee par la matt fere thermofusible. 

La figure 6, represent© uns variante de la realisation de Tobturateur 
de la figure pr6c&Jente« II s ? agit d'un cpercule mince. 3a , en forme de 
rondelle munie d'uns patte, rendu solidaire de la cloison 4. , s^parant le 
premier compartlment du second, par soudure 32. de la patte sur la cloison 
4, L'opercule 3a masque I'ouverture 31, de la cloison 4. 
Le scellement en mati&re thermofusible de l f opercule 3a sur la cloison 4. 
s'effectue sur la partie de recouvrement autour de l f ouverture 31. 

La figure 7. repr&ente une realisation de Uobturateur du produit de 
I 9 invention sous la forme d'une soupape 35, ajust^e par pression sur le 
sldge 37. d 9 une ouverture pratiqu^e dans la cloison 4. sSparant le premier 
compartiment du second. On solidarise la soupape 35. a la cloison 4. par 
Vtnterm&iiair© d 9 une patte flexible 33. , relive par soudure aux points de 
soudure 34. et 36* 

La figure 8. repr^sente une realisation de l'obturateur du produit de 
I 9 invention sous la fbrme d 9 une soupape s variante de la representation de la 
figure 7. 

La soupape 39. est ajustea par pression sur le slfege d 9 une ouverture prati- 
quee dans la cloison 4. separant le premier compartiment du second. 
La soupape 39. est munie a sa peripheries et du cdte du premier comparti- 
ment farm6, d 9 une serie de languettes flenibles 39. prenant appui sur la 
cloison 4. 

Ces languettes 39. maintiennent la'soupape 39. sensiblement solidaire de la 
cloison 4. malgre son degagement du sifege de l f ouverture. 

Les avantages remarquables et specifiques de Vensemble de V invention 
psrmettentde concevoir un systfeme inedit de cuisine automatique par le 
rassemblementp en un lieu recevant du public, d'un ensemble de machines 
distributrices autonomes offrant toute une gamme de mets chauds. 

L 9 ensemble de V invention propose una solution originate, integrant le 
produit alimentaire conditionne a une machine speclfique d 9 utilisation, dans 
le domaine de la restauration rapide oO peu de tentatives ont 6t6 faites. 



8/9/2006, EAST Version: 2.0.3.0 



2536251 



-10- 

Le produit alimentaire condltlonn6 donne touts garantie sur le plan 
sanitaire et organolepttque. Sa conception £vtte tout dSgagement d'odeurs 
et de vapeur pendant son chauffage. 

La machine de I 1 invention est d'une conception simple, fiable et 
economique. Son installation et sa maintenance sont considerable simpli- 
fies par I'absenca <de distribution d'eau. On ^limine les Incidents frequents 
dus aux fuites et a I'entartrage de I'eau, blen connus avec les distributers 
classiques de boissons. 
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REVEN PI CATIONS 
1 • Prodult alimentaire, sol© forme d'une comblnaison d 1 ingredients 
alimentaires, spScifiquement conditionne en vue d f un r6chauffage et d f une 
rehydratation rajpide et commode pour preparer une portion de mets chaud, 
caract6rts6 en ce que : 

- les ingredients alimentaires occupent les deux compartiments , conti- 
gus et fermes de fagon etanche, d'un emballage herm^tique resistant 
& la chaleur, & I'humldite et sensiblement transparent k un rayonne- 
ment eiectromagnetique. ; 

- un ingredient alimentaire I iquide, notamment de Veau,. occupe un 
premier compartiment ferme' de fagon etanche ; 

- un ou plusieurs ingredients alimentaires, sous forme de substances 
solides, sensiblement s^chees et facilement r6hydratables, provenant 
notamment d» aliments pr£cuits, atomises ou lyophil|ses, occupent un 
second compartiment ferine* de fagon etanche j 

- les proportions d 1 ingredients alimentaires de chacun des comparti- 
ments sont compatibles pour leur permettre d'etre utilises ensemble 
et pour preparer au moins une portion de mets ; 

- un obturateur est congu pour £tre : . 

. soit dans une position initiale fermee et isoler le premier compar- 
timent du second dans les conditions ambiantes de stockage dudit 
produit alimentaire conditionn6, 

. soit dans une position ouverte et faire communiquer lesdits com- 
partiments, sous I'effet d'une elevation de temperature d'au moins 
un element composant ledit produit alimentaire conditionne. 

2, Produit alimentaire conditionne, selon la revendication 1. , carac- 
teris6 en ce que la position initiale fermee ou ouverte de I'obturateur est 
relative h l»eievatton de temperature de l 1 ingredient alimentaire liquide 
absorbant un rayonnement eiectromagnetique . 

3. Produit alimentaire conditionne, selon la revendication 2. ,' carac- 
t6ris6 par le fait que : 

- une matiere thermoftjsible de scellement trans parente au rayonnement 
eiectromagnetique, notam'ment de la paraffine, maintient l' obturateur 
dans la position initiale fermee aux temperatures ambiantes de 
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stockage dudit produit alimentaire conditlonn6 ; 

- ladite matiere thermofusible de scellement fond et llbere I'obturateur 
en position ouverte au contact thermique de l f ingredient alimentaire 
liquide chaud ; l f 6l£vattqn de temperature de I'ingr^dient alimentaire 
liquide etant compatible avec celle de ladite matiere thermofusible 
pour permettre la fusion et assurer un retard predetermine & I'ouver- 
ture de l f obturateur. 

4. Produit. alimentaire conditlonne", selon la revendication 3. , carac- 
teris^ par le fait que I'obturateur se compose d'un opercule, partiellement 
solidaire de I'emballage herm^tique et sensiblement ajuste S une ouverture 
pratiquee dans une cloison commune aux deux compartiments contigus ; le 
scellement par la mati&re thermofusible occupant sensiblement la periph6- 
rie de I'opercule et de l f ouverture, choisis d'une section compatible avec 
la possibility d'^coulement par gravity de l' ingredient alimentaire liquide 
du premier compartiment vers le second, 

. 5. Produit alimentaire conditionne, selon la revendication 3., carac- 
te>is£ par le fait que les deux compartiments fermes se presenter* sous la 
forme de pochettes formees par la reunion de feuilles souples soudees & 
leurs peripheries de telle sorte : 

- qu'une pochette, dSlimitant le premier compartiment ferm6, recpit 
I 1 ingredient alimentaire liquide et occupe une partie du volume inte- 
rieur d f une autre pochette, delimitant le second compartiment ferme, 
occup4 par les ingredients alimentaires sensiblement seches ; 
I'obturateur etant forme en substituant localement la soudure de fer- 
meture des feuilles souples de la premiere pochette par un scellement 
en matiere thermofusible. 

6. Produit alimentaire conditionne, selon la revendication 2., carac- 
terise par le fait que I'obturateur se compose d f une soupape congue pour 
s'ajuster de.fagon etanche sur le siege d'une ouverture pratiqu6e dans une 
cloison commune aux deux compartiments contigus. 

7. Produit alimentaire conditionne, selon la revendication 6L, carac- 
terise par le fait que : 

la position initiale fermee de I'obturateur correspond au maintien sous 
tension de la soupape sur le siege • 
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- la position ouverte, correspond au engagement de la soupape sous 
Vefflet d'une surpression int6rieure du premier compartirhent ferm6 0 
due & l'6l£vation de temperature de V ingredient alimentaire liquide ; 
la tension de maintien de la soupaps sur le si&ge etant compatible 
avec la surpression pr€d£termin£e provoquant son ouverture, 

8« Produit alimentaire conditionng, selon la revendicatlon 1., 2. 3 
3., 4>, 5„, 6> s ou 7., caracterise par le f&it quHl comprend t 

- un recipient principal ferm6 de fagon etanche par un couvercle formant 
un second recipient ferm6 de fagon etanche, dans una matifere sensi- 
blement rigide ; j 

- un ingredient alimentaire liquide dans le second recipient du couvercle 

- un ou des ingredients alimentaires seches et facilement r6hydratables, 
dans le recipient principal 5 

- un obturateur sur la cloison s6parant les volumes des recipients ; le 
recipient principal etant utilise pour la cohsommation directe de la 
portion de mets ~chaud apr&s elimination du couvercle. , 

9o Produit alimentaire conditionne, selon la revendication 1., 2.„ 
a 9 4», 5., a, ou 7., caracterise par le fait qu'li comprend : 

- un recipient principal ferme de fagon etanche par un couvercle et 
comportant un second recipient etanche forme par le double fond dudlt 
recipient principal; dans une mati&re sensiblement rigide $ 

- un ingredient alimentaire liquide dans le second recipient ; 

- un ou des ingredients alimentaires seches et facilement rehydratables 
dans le recipient principal ; 

- un obturateur sur la cloison s6parant les volumes des recipients % le 
recipient principal etant utilise pour la consommation directe de la 
portion de mets chaud apr&s elimination du couvercle, 

10o Proc&ie de preparation rapide et commode d'une portion de mets 
chaud caracterise par le fait : 

~ qu ? on dispose s dans un applicateur de rayonnement eiectromagnetique, 
le produit alimentaire conditionne de la revindication 1., 2., 3., 4. s 5,, 
6,, 7o P a, ou a, dans una position apt© & permettre ulterieurement 
r6coulement par gravite de I 9 ingredient alimentaire liquide du premier 
compartiment vers le second 5 
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qu f on expose le produit alimentalre condition^ & faction d'un champ 
de rayonnement 6lectromagn6tique pendant un temps predetermine 
compatible avec les quantity et la nature des ingredients alimsntaires 
mis en oeuvre et l ff 6l6vation de temperature provoquant Vouverturs de 
l*obturateur 5 

qu'on dellvro le produit alimentair© pour la consommaiion de la por- 
tion de mets chaud et rehydratee, disponible aprfes ouverture du s cortd 
compartiment* 

11. Machine de distribution automatique de portions de mets chauds, 
mettant en oeuvre le proc6dS de la revendication 10,, caracteris6 par le fait, 
qu'elle comprend une enceinte de stockage de produits alimsntaires condi- 
tionn£s, un poste de preparation comportant un applicateur de champ de 
rayonnement electromagn£tiqu3 , des moyens pour d6livrer un produit ali- 
mentaire conditionne au poste de preparation, un moyeh pour commander, 
par jeton ou monnaie,' Vapprcvisionnement du produit alimnentaire conditionne 
au poste de preparation et la dur£a de chauffiage, en fonction des doses et 
de la nature de la combinaison alimentair© choisie, des moyans pour deii- 
vrer k la sortie de la machine le produit alimentair© conditionne et son 
contenu r£hydrate et chaud. 
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